
,,Főfeladat, amely az 1950/51. éviJen az egész hadsereg · előtt , áll: 
a _szovjet haditudomány alapjainak" .tökéletes, elsajátítása." 

(Farkas Mihály) 

SZOVJET IRODALOM NYOMÁN 

. V tigatás és hústárolás tábm•i 
viszonyok között · 

, Ezideig a katonai alakulatok friss hússal való ellát~sának 
l<;.é:r:-dése nem vol.t Jrn~lőképpen mego'.dva, ezért a csapafok csupán 
akkor tudtak rendszer,es,en friss húst vételezni .az év me'.eg idő ­
szakában, ha közel voltak valamely nagyobb húsfeldo'.gozó üzem­

. hez, vagy hfüőházhoz. A hadtáps,zolgálat sok beósz~ottj 0 azt 
hiszi, hogy . a vágatás, meginkább a hús meleg időben való táro­
lása és szállítása cél.jából, felt~t1'.enül jól felsz,ere'..t vágóh:ddal é.;; 
hfü.ővel kell rendelkezni. Mellékesen megjegyezve a helyszínen 
található anya1gbó! 12-48 óra ala:t be lehet rendezni vágó he­
lyet, ahol nagy- és ki.s állatvág.atást lehet eszközölni és 4-1 2' 
napig bármilyen melegben legalább olyan jól tárolhatunk húst, 
mint egy jól felsz erelt húsfeldo!,gozó üzemben. Alapjában véve, 
ami egy vágqhelyiség részére szükséges - 30-40 m' he'.yiség 
-'- az a magasabb kötelék vagy csapat elhelyezési kör'.etében 
mindenkor megtalálható. E célra megfelel fészer, gabonaszárító. 
raktár, a végső esetben védöt.ető. A he'.yiségnek 3.5-4 méter ma­
gasnak kei,l lennie, de '.egalább 3.2 mé ' emek. A pad'.ózat ,reihetföeg 
beton, aszfalt, kő, szükség esetében döngölt agyag legyen. 

Felszerelésből elsősorban csigára van szükség a vágott á l­
lat fe!eme'.éséhez véde'.enítéskor · és széHrancsirozáskor. Az egy­
szerű típusú csi,gát el lehet készíteni egy kisebb mechnikai míi­
helyben is.. ( 1. sz. ábra.) A ,csiga szilárd, hegesz.tett vagy C,ntött­
vas állványá1 a falba vagy két földbe · ásott osz'.opra er.ösítjük a 
dob drótkötelét (,kötelét) átdobjuk a vágóhelyiség mennyezetébe 
(3.2-3.5 m maig,aisságban) feler,ős.íiett irányító herigere.n. 
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1. sz . ábra. 

A levágoN állatot 25-30 mm-es nylrfadeszkából készült 
airn1sztóval emeljük fel; erre 12 mm gömbvasból akaisztókampót 
készítünk a csiga drótkötele számára-. (2 .. sz. ábra). A yágóhelyi-

2. sz. ábra. 

ség me:lett be kell rendezni egy helyiséget a fuús és mellékter­
mékek számára; a melléktermékek részére a fal mentén fel.erősí­
tünk egy 100xl50 mm kernsztmet!sz,etű fa :kere~ztlécet; a, negye­
dekbe vágott hús. fe'.akasztása céljából pedig a padlóza:tól 1.75-
1.80 m magasságban felerősHünk ( a szarufa gerendájára, vagy 
oszlopára) deszkakereszt'.éceket, párhuzamosan, egymástól 1-
1.l m-re. Ezeket a keresztléceket 25x155 mm deszkából, vagy 
I00x150 mm lemezből, vagy végső ,esethen 120-150 mm átmé­
rőjű épü'.etf ából lehet készíteni és úgy kell fe'akasztani, mint 
ahogy azt a 3. sz. ábra mutatja, a szamfa gerendájához vagy 
a mennyezet keresztgerendáj ához. A keresztlécekre forgó kam· 
pókat szerelünk, megerősítjük kapoccsal és csa:varrnl, ami lehe· 
tővé teszi, hogy egyformán, gyorsan lehet a kampókat fel- .és 
leszerelni (lá,sd a 3. sz. ábrát). Szükségesek azon·ban kisebb 
edények i,s, vödrök és tálak a vér összegyüjtéséhez. 
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3. sz. ábra. 

A keresztléoeket a padlózattól 1.70-1.80 rn magasságban 
hdyezzük el, sz~rnításba véve, hogy ai marhahús negyedenként, 
a dtsznóhús felenként, a 'birka - egészben lesz felakasztva. 

,,Az első negyedeket feltétlenül a vágásrnl lefelé kell fel­
akasztani, illetve a kampót be kell he'.yezni a 13. és 14. borda 
között, közel a hátgerinchez metsze.ft vágásba. Az e l ső negyede­

ket másképpen felakasztani nem szabad, mert ez tárolásnál maga 
után vonja a húis romlását ([á1sd a 4. s.z. ábrát). 

Helytelen 
"' 

Helyes 

4. sz. 21 ura. 
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A birkákat és a disznókat két hátsó .lábuknál fogva kell fel ­
akasztani; e célból horgonyszerű kampós berendezést Javasolunk 
{-lásd a 3./b. sz, ábrát). 

A ker,esztléc hos,szúságának kiszámításakor figyt:!lembe kell 
venni, hogy 1 fm keresztlécre 4 fél marhát, 4 fél disznót; vagy 3--4 
fél birkát kell felakasztani (keresztben). 

Minden felszerelést előre el lehet készíteni a hadtápterüle­
ten és gépkocsival a vágás helyére lehet szállítani. A hűtőberen-· 
dezésének és a ker,esztléceknek összeszerelése és .felállítása 1 _:_2 
napnál többet nem vec;z igénybe. Ilyen „hordozható" húsfeldol­
gozó üzem le tud vágni naponta 20-25 darab szarvasmarhát 
vagy disznót és 40-:-50 darab birkát 

Hűtő részére, ahol a húst kell tárolni, a vágóhelyiség mel­
lett kell kiválaszi:ani tiszta,, száraz, jól szel főzhető helyiséget. A 
húst el ~ell fedni a portól, közvetlen napsugártól, rovaroktól és 
a rágcsálóktól. -
· Kü:önösen veszélyesek a legyek, ha a szemétdomb, hulladék, 
trágya, stb. körül nagy számban gyülekeztek. A vágóhelyiség és 
a hűtő,. minden ilyen helytől lehetőleg távol kell, hogy legye­
nek. Legyek ellen jó eszköz: léghuzat, sötétség, a falak é5 ablak­
üvegek befestése kék színre (kékítőkréta). A legyek nem bírják 
a kék és lila s.zín:t és ezért elhagyják a helyiséget. 

Miután a tábori húsfeldolg9zó üzem beosztottjai valameny­
nyien i,smerik a vágás1t, ,a vágott állatok feldarabolását és azok 
széttrancsirozását, ezekre a kérdésekre nem térünk ki. 

Miután a húsbeszerzést inféző hadtáp"szolgálatnak fovábbi 
. feladata: meleg időben nemcsak f.elvételezni a húst, hanem szál­
lí1ani, néhány napig tárolni is és utána élvezhető minőségben 
eljuttatni az arcvonal élelmezési he'.yére - számításba ~l venni 
még néhány tényezőt. 

Kuta.tások bebizonyították, _hogy a húst 10, s,ő,t · annál is több 
napig, hűtetlen raktárban nyári időszakban is lehet· tartósan 
tárolni, ha megakadályozzuk ,a baktériumok bejutását kívülről a 
hús szövetének belsejébe. Az elálló hús nyerésének a Vörös Had-

. s.eregben megengedett módszere: a húst közvetlen vágás után 15 
százalék ecetsav oldattal 10-20 percig kezeljük. E célból a ne­
gy~dekel. vagy az egészeket berakjuk zománcozott kádba vagy 
hordóba öntött ecetsavas oldatba. 

Az ilven módszerrel kezelt húst. 10-12 napig lehet tárolni, 
a· p!usz 20-25 fokos melegben is, romlás veszélye nélkül. 
Ez azz,al rnagyarázha~ó, hogy a hús felü:etén képződött ecetsav­

. val átitatott rét-eg .nem engedi a baktériumok behatolását a hús 
szövetébe, a fehérjék nem rothadnak meg és a húst bármilyen 
hőmérsékletű 'és nedves levegőjű helyiségben tárolhatjuk. 
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Bármjlyen egy,~zeru 1s a,z áitalunik „tartósHác;' ·-nak neve-
1.ett módszer, 'tábori viszonyok közt a zorr;i'áncozott kád, vagy 
h ordó hiánya, · továbbá 70-80 száwlékos · ecetsav fogyasztás 
miatt (6-7 1. egy :tonnához) nem · mindig valósítható meg, 

· Ezért, igyekeztünk a tartósítás módszerét a lehetőség ,szierint 
l,eegyszerűsít,eni, az esetsav fogyasztásá:t csökkenteni, vagy va­
lami hasonló, oksóbb konzerváló · anyagot ta;,álni. Ez bizo­
nyos ,mértékben sikerült ic; és jelenleg van lehe:őség, egész egy­
szerű feltételek mellett ,4-12 'napig •tárolni a húst. 

Meg kelJ viszont. jégyeznünk, hogy ha az állat levágás.akar 
és vérte;,enítés,ekor betartjuk az előírt óvórendszabályokat és a 
hús piszkolódác;a·, valamint a baktériumoknak a hús szövetének 
belsejébe való jutása minimális, minden külön tartósítás né'.kül 
3_,.4 11<'.l:Pig tárol_ható és elálló húst nyerünk . 

Vágásk9r, nyúzáskor és c;zé:daraboláskor a vágoH állat hú­
sának felszíne rendszerint bőségesen tele van a leveg,őből vagy 
a v,eJe .dolgozók kezeiről rákerül:t baktériumokkal. Ha ezeket .a 
'báktériurpokat nem semmj,sítjük meg, ,azok fokoza'tosan behato'." 
na,k az izoms.zövet belc;ejébe, elpusztítják a húst és . rothadást 
okoznak . Tehát a hús. tárolásának alapf.eltétele anna1k a vágás 

. _é, szétdarabolás fo:yaimán va:ó minimális fedőzés,e, továbbá · a 
fe1q1et ' baktérium · gócainak gyors eltávolítása. Ezért vágáskor, a 
'hú"? __ táro!ásra vagy szál!Jtásra va1Ló e: •őkész:tésével kapcso;atban, 
a kövefüező óvórend•szabályokait figyelembe 1kel1 ,venni: 

l. Csakjól kipihent és egészséges állatot kell levágni, vá­
gás előtt 24 órás pihentetéssel: 

,' .. 2. Vágás előti: a vágás helyét k'.óroc; ölda.Uaii le kell törölni, 
vagy tnöiSni (különösen sertéseknél), hogy a szőrről vagy a gy,ap­
júról a paktériumok csiráit Lemossuk. 

3~ Tisztán kell tarfan i a vágásra és szé~daira:bol ásra S·ZOl­
~áló késeket, ha.sználat e'.,ött jól be kell nedvesíteni. 1-2 százalé­
Ros ecé~sav o'.dattal, sós,avva1, vagy néhány pillanatra forró 
vízbe mártani azokat 

4. A gyors és iteliec; vérelfolyást széles vágással biztosítsuk. 
A vértelenítést kfvánartos fr-8 percig függőleges helyzetben vég­
r,ehajkmi: 

„ S. Vértelení1és után a vágoH állatokat azonnal szét kell 
d'arabo'.ni, H'.etve riem szabad egymásra rakni azokat 
. Et Bel1ső részek e'. távolítác,akor el kell .kerülni a gyomor éc; 

· a ·belek megsértését. nehogy a húsit bepis.zkolj a. 
7 .. Hőrlefejtésnél el kell . kerülni a hús mély bevágását vagy 

·szúrás~t, i;ehogy a késsel „baci'llusfertőzésf' okozzunk a hú::. 
~első szövetében. . , 
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· 8. -A 1 apocka alatt a ·;az éli ö~szekötő .szövé.eken ne ejtsünk 
·.:;zakadásoRa,t, mély vágásokat, vagy kés,'>zúrásokat (általában a 
·kés élének he'.y:elen tartásából erednek). 

9. Vigyázni kell a comb nyúzásánál, hogy ne nyúzzuk le 
.a húsról a bőrn1art:ti hártyát. 

10. Ha a víz a vágóhelyen, vagy folyóból, vagy valamilyen 
más nyitott víztárolóból van véve - akkor jobb, ha azt a vágoH 
állafok húsának mosásához nerh ha,sználjuk. Erre. a célra alkal­

.masabb az ártézi kút, . forrás, fedett vagy · egy1szerű ásott, tiszta 
kútvíz és r,endes vízvezetéki víz. A:talában jobb, ha csa1k belülről 
·€S a vágás helyét mossuk meg, a ,vágott állatok húsát kívülről 
pedig mosa:tlamil hagyjuk és nem kaparjuk le róla a késpengével 
a piszkot. Minden sérülést és ·tályogot késsel kivágunk egészen az 

·egészséges húsig. · 
Az így me,gmunká'.t húst nagy térközökben felakasztva, jól 

szellőző hűtőben, az átáramló levegő gyorsan át1szárítj a s annak 
felületén száraz réteg keletkezik és plusz 12 fok hőmérsékleten 
80-95 százalék levegőnedv,esség tartalom mellett 3-4 napig tá­
rolható. Ha a hús hoss:z.abb tárolá1snak, vagy szállításnak van 
·kitéve, plusz .12 foknál magasabb a hőmérsékle,t, a nedvess·égtar­
talom is magasabb, akkor a fenti módszer nem ,elegendő. Ez eset-
hen a húst az alábbi, léegyszerűsített módszerrel ke'.J tartósítani, 
hogy elérjük a plusz 20 plusz .22 fokos hőmér'>ékletnél is az el­
tartását. 

Első módszer (permetezéc;, va1gy „beiiedvesítéc;": 3-6 száza­
lék ecefoldatba mártott, kef.ével, vagy 6Zivaccsal gondosa1J1 bened­
vesítjük a hús felü '.éét, l1a,pocka alatt minden ráncot, szúrásokat 
-és repedéseket, továbbá a nyakat és csigólyákat a vágásnál, amíg 
a hús meleg (iEe-tve rögtön a ke:tévágác, után). 

A húsról leosurgó olda!l:ot egy széles faedénybe összegyűjtjük 
és újból fe'.használjuk felerősítve a,zt, ha szüksége.:; erősebb. 
s avval. 

· Második módszer: Nedvesít,sünk meg 8-10 száz.alékos ol­
.dattal · valamilyen tiszta anya,got ('.,epe,dőt, ponyvát, zsákot, gyé­
kényt; végső esetben papírt), enyhén kicsavarjuk es a kampókon 
25-50 mm-re ·egymástól felaka1sztott hús mindkét olda'.át takar­
juk be ve1e. A húsit csa!k a vágásnál, nyaknál, ráncokban (lásd 
a 4. sz. ábra a, b.) lapocka ala:W repedéc;eknél, il'.etv,e azokon 
a helyeken kezeljük meg az oldattal, ahová az ecet gőze a vász­
nakról nem tud_behato!ni ( ec-etgőzös tárolás). 

Harmadik módszer (nedves pá1ko'.ás): A feldarabo'.t rés-ze­
ket 3-5 száz·alékos ecetoldatba márto,t,t le~ed.őbe, zsákba,, vagy 
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papírba cisomagoljuk. A feldarabolt réc:;zeket, vagy vágott állato ­
kat külön-külön kell bepakolni; vagy pedig a csomagoló eszközt 
rá kell csavarni a húsra, miközben a ráncokat, nyakat és a vágás 
helyét, továbbá a hús szövetének szúrt helyeit és repedéseit kü­
lön benedv,ec:;ítjük ezzel az oldattal, vagy betömjük ecetbe már­
tott papírtamponokkal. · 

'. Ez a három módszer abban az esetben alka,lmas, amikor 
aránylag nem nagy mennyiségű marha, vagy birkahúst kell tá­
rolni. Ezeket nemcsak a húsfeldolgozó üz,emben lehet alkalmazni 
meleg, véres húshoz, hanem a helybeli vágóhelyről kapott friss, ... 
kihűlt hús kezeléc:;,e céljából is, étkezdékben, kórházakban, kfűrítő 
állomásokon. stb. 

Ne[{yedik módszer (,,gépesített.., permetezés"): Akkor a lkal­
mazzuk. amikor a húsfeldo'.gozó üzemben naponta nagyobb meny­
nyiségű húst kell konzerválni - (5-töl 15-20 szarvasmarha). 
Ez ,esetben a permetezé~ céljából felakasztott negyedek és a vá­
gott birkák fölé, hoss2úkás ládát. vagy lyukacsos fenekű fa­
edényt szerelünk, ahová kézi. vagy hidraulikus pumpa segítségé­
vel, bőr vagy gumicsővel (vas csövek nem alkalmasak)_ 3- 6 
szá_zalék ecetoldJ:11ot töltünk f,el. 

A zuhanyból és húsról lecsurgó olda~ részére egy másik fa­
. edényt kell fel állítanunk. · 

Azonkívül a zuhanv mindkét oldalára, funérból, vagy víz­
hatlan szövetből ellenzőt :teszünk úgy, hogy a húsról lefolyó oldat 
az alsó edénybe folyjon. Ezt az oldatot - id,önkén1 felerősítve -
többször lehet ha1sználni. 

ötödik módszer (permetezés félig · bemártással) : Negyed 
marhák és vágott birkák permetezését naponta 2-4 fonna hús 
kezelése es,etén zuhany nélkül is végre lehet hajtani; 20-30 liter 
eceitoldaHal telHett nagy hordóban vagy faleknöben ; 

A negyedeket, vagy a vágott állatokat fektetve belerakjuk az 
oldatba, miközben az el nem fedett húsrészeke1 kis edény segít- . 

. ségével 5-6 perc:g megszakítás nélkül öntözzük. Ezután a húst 
megfordítjuk a másik oldalára és megint csak 5-6 percig ön­
tözzük az el nem f.edett részeket Egy zománcozott kádban, 8 óra 
leforgása alatt 3-4 ember 1 :s-2 tonna húst tud kezelni. 

A hús bármelvik fel•sorolt módszerr,el való kezelése 8-·10 
perctől 12-15 percig tart-. Minél nagyobbak a tárolás hőmérsék­
leti körülményei és minél nagyobb távolságra kell _szálrtani a · 
húst, annál tovább és erősebb oldatban kell kezelni. ügye lni kell 
arra, hogy az oldat minden, r.~hcába, szúrásba és repedésbe jól 
behatoljon, különös,~n a lapo'éka alá, · a nyakra és a· vágás he-
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1yére. Miután az ecetsav árt az ember szemének, munka közben 
védő.szemüv,eget kell visel-ni. , 

-A kutatások bebizonyítottáik, hogy á 3-6 százalékos ecet­
oldattal gondosan kezelt húst plusz 22 fokos hőmérsékleten és 99 
c;zázalékos nedvességben 5-9, ,sőt 10 napig is jól lehet tárolni. 
Egyúttal a 3-6 százalékos ecetoldat használafa jelentős meg­
takarítást jelent a 70-80 százalékos ecetsav költ1ségével szem­
ben, csökkenti az 1 tonna hús konzerválásához szükséges mennyi­
séget 6-7 literről 1-2 lit,erre. A f,ő, hogy a drága ecetsav he­
lyett 3- 6 százalékos oldatot a helyben gyártott ecetből is elő 
lehet állítani, vagy olyan _nyersanyagokból, mint: pálinka, szesz , 
o;csó bor, gyümö'.cs, vagy szőlő, sőr, maláta és savóbóL Azon­
ban. ha a felsorolt húskezelési módszerek bármelyikét is alkal­
mazzuk, nem szabad elfelejtenünk, hogy a húsállekonyság leg- -
főhh feltétele - a hússzövet_)elületének 10-15 mm konz,erváló 
bacillusvédő oldattal vailó átitart:ása és ennek a védőrétegnek 
fenntartása tárolás ideje alatt. 

Nem kevésbbé fontos nús tátolása esetén a szabályos fel­
akasztás. Marhák els.ö negy,edeH feltétknü! vágással le,fe!é kell 
felakasztani, az utolsó bordák közé (13-14) a gerinchez közel, 
vágást eszközöhr;e, ,a kampó részére. Ezt a vágást ikezelés elött 
kell elvégezni. Elülső részek, vagy a vágott birkák egylábulmál 
való felakasztása a hús romlásához vezet. Húst nem ;:;.zabacl szo­
rosan egymás mellé akasz·tgart:ni, egyes daraibok közott 50-J5 
mm hézagot kell hagyni. -

Ha a hús 5-6 órás szállításra kerül, akkor konzerválás után 
:a gépkocsin egymásra lehet rakni, tetejét le kell takarni pony­
vával. Amennyiben a hús előreláthatólag 1-3 napos szállításnak 
van kitéve - különösen vasúti kocsikban - fel kell akasztga:tni , 
a kezelés pedig - minél nagyobb a küls,ö hőmérséktet, annál erő­
sebb oldattal történjék. 
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